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OCENA URZADZEN I SYSTEMOW DYSTRYBUCJI POTRAW
W WYBRANYCH STOLOWKACH SZKOLNYCH
W KOSZALINIE

ASSESSMENT OF EQUIPMENT AND FOOD DISTRIBUTION SYSTEMS
IN SELECTED SCHOOL CANTEENS IN KOSZALIN

Streszczenie. W artykule przedstawiono oceng urzadzen gastronomicznych znajdujacych si¢
w wybranych stotowkach szkolnych w Koszalinie. Opisano warunki ich pracy, stan techniczny,
czgstotliwo$¢ uzycia oraz czyszczenia. Ponadto omowiono sposob dystrybucji i serwowania
potraw w szkotach oraz oceniono jako$¢ potraw na podstawie stosowanych w zaktadzie systemow
jakosci zywnosci. Przeprowadzone badania maja na celu ukaza¢ rodzaje stosowanych urzadzen,
ich funkcjonowanie oraz systemy jakosci w stolowkach szkolnych.

Stowa kluczowe: stotowka szkolna, GHP, GMP, HACCP, systemy dystrybucji potraw

Wstep

Stotéwki szkolne odgrywaja wazna role¢ w zZywieniu dzieci i mtodziezy. Dostarczaja
positki pokrywajace znaczng cz¢$¢ zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki odzywcze
w ciagu dnia, dlatego tez powinny spetniac¢ okreslone normy i oczekiwania dzieci. Wy-
maga si¢, zeby osoby zajmujace si¢ Zzywieniem zbiorowym posiadaty odpowiednia wiedzg
i doswiadczenie oraz doktadaly wszelkiej staranno$ci, aby przygotowane positki miaty
odpowiednig warto$¢ odzywcza i sensoryczna, a takze byly bezpieczne dla zdrowia.

Wedle obowigzujgcych praw stotowki szkolne sg zaliczane do sektora spozywczego
i w tym zakresie podlegajag przepisom prawa zywnosSciowego (ROZPORZADZENIE
(WE)... 2002, ROZPORZADZENIE MINISTRA ZDROWIA... 2006, 2007, USTAWA... 2006).
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Zgodnie z obowigzujacym prawem, bez wzgledu na profil i wielko$¢ prowadzonej dzia-
falnosci, od dnia 1 stycznia 2006 roku wszystkie podmioty dziatajace na rynku spozyw-
czym maja obowigzek zastosowania procedur opartych na zasadach HACCP, wraz
z zastosowaniem dobrej praktyki higieny. Wedlug KUNACHOWICZ i IN. (2000) oraz
TURLEJSKIEJ (2003) wdrozenie systemu HACCP jest niezbgdne dla ochrony zdrowia
dzieci i mtodziezy, w szczeg6lnosci dla zapobiegania wystgpowaniu zatrué i zakazen
pokarmowych. System HACCP opiera si¢ na analizie zagrozen majacej na celu identy-
fikacj¢ 1 oszacowanie ich skali z punktu widzenia wymagan zdrowotnych zywnosci oraz
ryzyka ich wystapienia podczas wszystkich etapow produkcji zywnosci i obrotu nia,
a takze na okresleniu metod ich eliminacji lub ograniczania. Podczas wdrazania systemu
HACCP ustala si¢ Krytyczne Punkty Kontrolne (ang. Critical Control Points — CCP).
Sa to etapy lub czynnosci procesu produkcyjnego potraw i ich dystrybucji, gdzie mozna
zastosowac $srodki kontroli w celu zapobiezenia wystapieniu zagrozenia, wyeliminowa-
nia go lub ograniczenia do akceptowalnego poziomu. Dzigki monitorowaniu CCP mo-
zemy wykry¢ zagrozenie i1 zastosowa¢ odpowiednie dziatania korygujace, ktore je wye-
liminujg. Wdrozenie systemu HACCP oraz jego przestrzeganie wymaga przeszkolenia
personelu, a wszystkie dziatania monitorujace, korygujace, musza by¢ odpowiednio
udokumentowane. Dokumentacja obejmuje: ogoélne dokumenty systemowe (ksigga
HACCP), dokumenty wykonawcze (procedury, instrukcje), zapisy z prowadzenia po-
miardéw, testow i innych dzialan realizowanych w krytycznych punktach procesow.
Wymagania dotyczace dokumentacji znajdziemy w materialach szkoleniowych z semi-
narium nt. systemu HACCP (HACCP... 2010).

Podstawa systemu HACCP jest GHP (ang. Good Hygienic Practice), czyli zbior za-
sad Dobrej Praktyki Higienicznej. Wedlug TURLEJSKIEJ (2008) Dobra Praktyka Higie-
niczna to dzialania, ktére musza by¢ podjete, i warunki higieniczne, ktére musza by¢
spetniane 1 kontrolowane na wszystkich etapach przygotowania positkow, aby zapewnié
ich bezpieczenstwo. Do obszaréw podlegajacych GHP naleza:

— higiena osobista personelu, w tym aktualne wpisy w ksigzeczkach zdrowia, prze-
pisy dotyczace ubioru, zachowania higieny, postepowania w przypadku choroby
lub jej podejrzenia,

— budynki i otoczenie, funkcjonalno$¢ pomieszczen — odpowiednie zaprojektowa-
nie pomieszczen, ktore zabezpiecza przed skazeniami krzyzowymi,

— odpowiednie maszyny, urzadzenia oraz naczynia dozwolone do kontaktu z zyw-
noscia,

— myecie i dezynfekcja,

— usuwanie odpadow,

— kontrola obecnosci szkodnikow,

— kontrola jako$ci wody,

— szkolenie pracownikow,

— ,.polityka” wobec szkla — prowadzenie nadzoru w sytuacjach, gdzie moze wysta-
pi¢ zagrozenie zanieczyszczeniem odtamkami szkla.

Bardzo waznym czynnikiem wplywajacym na bezpieczenstwo i jako§¢ przygoto-
wywanych potraw jest wlasciwe prowadzenie procesu technologicznego. W wyniku
jego nieprawidtowego prowadzenia moze doj$¢ do mikrobiologicznego lub fizyczno-
-chemicznego skazenia zywnosci. Istnieje wiele czynnikow, ktore moga zwigkszaé
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ryzyko wystgpowania bakteryjnych zatru¢ i zakazen pokarmowych, m.in. skazone su-
rowce, niedoktadne mycie i czyszczenie surowca, nicodpowiednia obrobka wstgpna
i wlasciwa, nieprzestrzeganie ustalonych parametrow, zbyt dlugie przechowywanie
zywnosci tatwo psujacej si¢. Surowce w momencie przyjecia do stolowki powinny by¢
ocenione wizualnie, posiada¢ odpowiednie specyfikacje lub inne dokumenty potwier-
dzajace ich jakos¢. Ponadto poszczegolne rodzaje zywnosci powinny byé odpowiednio
przechowywane, w okreslonych przez producenta warunkach i zakresie temperatur.

Magazyny stolowki szkolnej powinny by¢ czyste, odpowiednio wentylowane.
W poblizu zywnosci nie mogg by¢ sktadowane odpadki, §rodki czystosci ani inne §rodki
chemiczne. Dla surowcéw i potproduktéw podane sa parametry temperatury i czas
sktadowania, ktorych nalezy Scisle przestrzegaé. Warto tez zwrdci¢ uwage na rozmiesz-
czenie poszczegdlnych produktéw, aby unikngé wzajemnego przenikania si¢ zapachow.

Wedtug KozIOROWSKIEJ (2000) i TURLEJISKIEJ (2008) podczas obrobki termicznej
nalezy osiggna¢ warto$¢ temperatury rowng co najmniej 67°C wewnatrz produktu, co
zapewnia zniszczenie bakterii chorobotworczych. Proceséw termicznych nie powinno
si¢ przerywac i kontynuowa¢ po pewnym czasie. Produkty obrabiane termicznie, ktore
beda uzywane do dan podawanych na zimno, trzeba szybko schtodzi¢, dopiero potem
potaczy¢ z innymi sktadnikami. Zapobiega to wzrostowi temperatury potrawy i namna-
zaniu si¢ drobnoustrojow.

Potrawy powinny by¢ przygotowywane w mozliwie najkrotszym czasie przed wy-
daniem ich uczniom, a ich przechowywanie nie powinno by¢ zbyt dlugie. Aby gotowe
potrawy zachowaty odpowiednig jako§¢ zdrowotna, a takze sensoryczng, stosuje si¢
odpowiednie systemy dystrybucji:

1. Cook-serve — dystrybucja na ciepto, bezposrednio po przygotowaniu. Potrawa po
ugotowaniu jest przetrzymywana w temperaturze powyzej 65°C do momentu wydania
uczniowi, jednak nie dtuzej niz 1,5 h. W systemie tym do transportu potraw stosuje si¢
wozki bemarowe, termosy i tace.

2. Cook-chill — bezposrednio po obrdbce termicznej nastepuje utrwalenie potraw
przez gwattowne schtodzenie do temperatury ponizej 4°C, a powyzej temperatury, ktora
powoduje pojawienie si¢ krysztatkow lodu, tj. miedzy 0 a 3°C, a nast¢pnie sktadowanie
w kontrolowanych warunkach chtodniczych. Czas przechowywania potraw zalezy od
czasu ich schiadzania i wynosi od 1 do 5 dni.

3. Cook-freeze — w czasie nieprzekraczajagcym 30 min od obrobki termicznej naste-
puje zamrozenie potrawy do temperatury pomiedzy —10 a —28°C. Czas procesu zamra-
zania wynosi 90 min. Temperatura magazynowania zamrozonych potraw miesci si¢
w przedziale od —10 do —28°C. Maksymalny czas magazynowania zamrozonej Zywno-
$ci wynosi 3 miesigce. Zywnos¢ bezposrednio przed konsumpcja musi byé odgrzana do
temperatury minimum 70°C i dostarczona uczniowi w ciggu 5 min.

4. Sous-vide — potrawy po obrdbce termicznej sg porcjowane i pakowane w prozni,
a nastepnie powoli gotowane w wodzie w starannie kontrolowanej temperaturze. Dzigki
eliminacji powietrza woreczek prozniowy redukuje wzrost bakterii tlenowych i znacz-
nie opdznia proces starzenia si¢ zawartosci

Zachowanie odpowiednich warunkéw przygotowania i dystrybucji potraw gwaran-
tuje ich bezpieczenstwo i wysoka jako$¢. Bardzo waznym elementem dobrze dziatajacej
stotdwki jest wilasciwy stan techniczny urzadzen oraz przestrzeganie zasad GHP.
W zwiazku z tym w pracy dokonano analizy urzadzen ze wskazaniem ich stanu tech-
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nicznego, jakosci, marki, roku produkcji. Oceniono réwniez systemy dystrybucji po-
traw, jakie sg stosowane w stotdowkach szkolnych, a takze wdrozone systemy jakosci.

Material i metody

Badania zostaly przeprowadzone w trzech stoldwkach szkolnych o zblizonej liczeb-
nosci uczniow, znajdujacych si¢ w szkotach podstawowych na terenie miasta Koszalina.
W celu oceny dziatalnosci stotdwek opracowano ankiete, ktora zawierata pytania doty-
czace: podstawowych danych na temat stotowki szkolnej, rodzaju pomieszczen i ich
powierzchni, wyposazenia, z podaniem liczby poszczegolnych urzadzen, roku produk-
cji, marki, systemu dystrybucji potraw, wdrozonych i funkcjonujacych systemow jako-
$ci. Stotowki zostaty oznaczone literami A, B, C.

Wyniki i dyskusja

Dane uzyskane z ankiet przeprowadzonych w trzech wybranych szkotach zestawio-
no w tabelach 1, 2, 3 i 4. Stwierdzono, ze oceniane stolowki szkolne byly prowadzone
przez ajentdw w pomieszczeniach znajdujacych si¢ na terenie szkoty. Przygotowywanie
potraw odbywato si¢ na miejscu od surowca do gotowej potrawy. Stolowki szkolne A
i C wydawatly positki nie tylko uczniom z terenu szkoty, lecz takze osobom z zewnatrz
(odpowiednio 28% i 10% wszystkich positkéw). Stotéwka B przygotowywala dania
wylagcznie dla wlasnych uczniéw. Liczba wydawanych positkow byta zroznicowana,
najwigcej serwowano w stotdowce A. WOYNAROWSKA 1 IN. (2008), prowadzac badania
w 200 szkotach w Polsce, zaobserwowatly, ze mozliwos¢ spozycia obiadu lub innego
cieplego positku w szkole istniata w 82% szkot. Z positkow tych w prawie polowie
szkot korzystato tylko do 25% ucznidw; w 23,2% szkdt podstawowych 1 8,2% gimna-
zjow cieply positek spozywata wigcej niz potowa uczniow.

W badanych koszalinskich szkotach obiady sktadaly si¢ z dwoch dan: zupy i drugie-
go dania z kompotem. Zestawy obiadowe uktadane byly przez ajentow zgodnie z wy-
mogami dotyczacymi przygotowywania positkow w zywieniu zbiorowym. Srednia
warto$¢ kaloryczna zestawu obiadowego wynosita 900 kcal i byla zgodna z zalecenia-
mi. Przy zalozeniu, ze dzieci, poza obiadem spozywanym w szkole, maja zapewnione
cztery-pig¢ positkow w domu, udziat energii pochodzacej z obiadu powinien wynosi¢
30% wartosci odzywczej catodziennej diety (TRACZYK i WOLNICKA 2008). Wazne jest
zwrdcenie uwagi na jako$¢ przygotowanych obiadéw, poniewaz wedlug SZAFLARSKIEJ-
-SZCZEPANIK i IN. (2001) oraz KOELLAITIS-DOLOWY 1 IN. (2003) znaczna grupa dzieci
spozywa zbyt malg liczbg positkow w ciggu dnia oraz niedostateczng ilo$¢ owocoOw
i warzyw.

Stotowki A, B, C zaprojektowane byly zgodnie z wymogami prawnymi. W po-
mieszczeniach droga ,,brudna” nie krzyzowata si¢ z ,,czysta”, a stan sanitarny byl pra-
widlowy. Spostrzezenia potwierdzaja raport Panstwowego Powiatowego Inspektoratu
Sanitarnego (PPIS) z 2011 roku dotyczacy oceny stanu sanitarnego stotdwek szkolnych.
W raporcie podkres§lono, ze we wszystkich obiektach w 2011 roku byla opracowana
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Tabela 1. Zestawienie danych podstawowych dotyczacych badanych stotéwek szkolnych
Table 1. Summary of basic data on investigated school canteens

Dane podstawowe
Basic data

Stotowki — Canteens

B

Osoba prowadzaca stotowke
Canteen leaseholder

Liczba pracownikow
Number of employees

Cena obiadu
Dinner price

Godziny otwarcia
Opening hours

Odbiorcy
Recipients

Ajent

Agent

9 zt

11:30 - 16:00

Uczniowie i osoby
Z zewnatrz

Ajent
Agent
2
9zt

12:00 — 14:00

Uczniowie
Schoolchilds

Ajent

Agent

7 zt

12:00 - 15:30

Uczniowie i osoby
Z zewnatrz

Schoolchilds
and others

Schoolchilds
and others

Liczba obiadow wydawanych dziennie
Amount of dinners per day

ogotem 250 60 100
total

na zewnatrz 70 0 10
take away

Osoba odpowiedzialna za uktadanie Ajent Ajent Ajent
jadlospisow Agent Agent Agent
Person responsible for diet planning

Kaloryczno$¢ obiadu dwudaniowego 900 900 900
z kompotem (kcal)

Calorific value of a two-course lunch
with compote (kcal)

i wdrozona Dobra Praktyka Produkcyjna (ang. Good Manufacturing Practice — GMP)
i Higieniczna. Prowadzone byly zapisy potwierdzajace stosowanie Dobrej Praktyki
Higienicznej. W stotdéwkach monitorowano temperatury w urzadzeniach chtodniczych,
przeprowadzane zabiegi mycia i dezynfekcji, dezynfekcje jaj i przyjmowanie surowca,
biezacy stan zdrowia i higieny osobistej zatrudnionych pracownikow. Wedlug danych
PPIS sze$¢ na 11 badanych stotéwek szkolnych wymagalo poprawy stanu technicznego
oraz wdrozenia zasad systemu HACCP.

Oceniajgc wybrane stotowki A, B, C, zaobserwowano, ze zaktad B wdrozyt zasady
HACCP dzigki wspotpracy z firmg zewngtrzng, ktora przygotowata petng dokumentacje
systemu, natomiast w stotéwkach A i C system HACCP wdrozyli ajenci, ktorzy opra-
cowali dokumentacj¢ dotyczacg monitorowania procesow i zagrozen.

W stotowcee C stwierdzono obecno$¢ urzadzen starszych, ponad 20-letnich, ktore nie
byty modernizowane, w pozostalych dwoch stotéwkach natomiast wystgpowaty gltow-
nie urzadzenia nowe. W stotéwkach B i C prowadzono system dystrybucji potraw cook-
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Tabela 2. Zestawienie rodzaju pomieszczen i ich powierzchni w badanych stotowkach szkolnych
(m’)
Table 2. Summary of types of rooms and areas in investigated school canteens (m?)

Rodzaj pomieszczenia Stotdwki — Canteens

Type of room A B C
Kuchnia wiasciwa 55 25 96
Main kitchen
Oczyszczalnia warzyw Brak Brak 19
Room for cleaning vegetables Absence Absence
Pomieszczenie na szafy chtodnicze, 6 4 22

magazyn
Room for upright freezers, storage

Pokdj personelu Brak Brak 13
Staff room Absence Absence

Biuro Brak 4 11
Office Absence

Obieralnia 7 6 17
Room for peeling fruits and vegetables

Magazyn produktéw suchych 7 4 21
Dry goods store

Spizarnia pomocnicza 8 Brak 6
Larder Absence

Zmywalnia naczyn 12 2 28
Utensils washing-room

Rozdzielnia, wydawanie positkow Brak 2 30
Serving room Absence

Magazyn na kiszonki Brak Brak 9
Silage store Absence Absence

Magazyn ziemniakOw i warzyw 20 Brak 66
Potatoes and vegetables store Absence

Magazyn opakowan Brak Brak 15
Packagings store Absence Absence

Szatnia personelu 4 4 10

Staff changing room

Umywalnia personelu 2 6 5
Lavatory
Jadalnia 100 60 100

Dining room

Catkowita powierzchnia stotowki 236 122 468
z uwzglednieniem korytarzy i jadalni
Total canteen area with corridors and
dining rooms
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Tabela 3. Zestawienie wyposazenia badanych stotowek szkolnych (liczba, marka, w nawiasie —

rok produkcji)
Table 3. Summary of investigated school canteens equipment (number, brand, in brackets — pro-
duction year)
Wyposazenie Stotowki — Canteens
Equipment A B C
1 2 3 4
Zastawa stotowa (talerz ptytki, gigbo- 200 60 100
ki, deserowy) Duralex Lubiana
Tableware (dinner and dessert plates)
Sztucce 300 60 100
Cutlery
Szklanki z uchwytem Brak 60 100
Glasses with handles Lack
Kubki 150 Brak Brak danych
Mugs Lack No data
Wazy kuchenne 12 6 8
Tureens Lubiana
Lyzki do wazy 4 6 8
Ladles Stargast (2010)
Taboret gazowniczy 4 2 2
Gas stool Stalgast (2 x 2010, Kromet (2012) (1990)
2 % 1992)

Patelnia elektryczna 2 1 1
Electric frying-pan Lozamet (2011) Kromet (2002) (1990)
Kuchenka gazowa 2 2 2
Gas stove Ewa (1992) Amica (2010) Ewa (1990)
Urzadzenie do gotowania ryzu Brak 1 Brak
Rice cooker Lack (2010) Lack
Czajnik elektryczny 6 2 2
Electric kettle Zelmer (2005) (2010)
Zmywarka 1 2 1
Dishwasher Lozamet (2007) Bosch (2010)
Robot kuchenny 1 1 Brak
Food processor Zelmer (2009) Moulinex (2010) Lack
Maszynka do mielenia migsa 1 1 1
Meat grinder (1990) (2010) (1990)
Maszyna do obierania ziemniakow 1 1 1
Potato peeler (1992) Kromet (2000) (1990)
Maszyna do tarcia ziemniakéw Brak 1 Brak
Potato grating machine Lack (2010) Lack
Mikser wieloczynnos$ciowy 1 1 1
Multi-purpose food processor Lozamet (1997) (2008) (1990)
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Tabela 3 — cd. / Table 3 — cont.

1 2 3 4
Urzadzenie do wyparzania jaj 1 1 Brak
Scalding eggs device Stalgast (2008) AEG (2006) Lack
Waga 3 1 1
Scales (1997) (1997)
Bemary Brak 3 1
Bain maries Lack Stalgast (2008)
Wkiady do bemardéw Brak 3 1
Bain maries inputs Lack Stalgast (2008)
Stoty 4 2 2
Tables
Zlewozmywaki 7 3 3
Sinks

Magazyny — Storages

Chtodziarki 3 1 1
Refrigerators (2000) Amica (2008)
Zamrazarki Brak 1 1
Freezers Lack Gorenje (2008)
Polki i regaty Tak Tak Tak
Shelves and racks Yes Yes Yes

Tabela 4. Systemy dystrybucji potraw i wdrozone systemy jakosci w badanych stotléwkach szkol-

nych

Table 4. Food distribution systems and implemented quality systems in investigated school can-

teens

Stotowki — Canteens

A

B

C

System dystrybucji potraw
Food distribution system

Wdrozone systemy jako$ci
Implemented quality systems

GHP, GMP

HCCP

System kontrolujacy obec-
nos¢ szkodnikow
Pests controlling system

Cook-serve
(system kelnerski
— waiter system)

Tak
Yes

Tak
Yes

Tak
Yes

Cook-serve
(wydawanie w okienku
— serving desk)

Tak
Yes

Tak
Yes

Tak
Yes

Cook-serve
(wydawanie w okienku
— serving desk)
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-serve, potrawy po przyrzadzeniu przechowywano w bemarach w celu utrzymania wia-
Sciwej temperatury. Zupe utrzymywano w temperaturze okoto 100°C i wydawano bez-
posrednio do spozycia. Positki serwowano na biezagco w okienku. W stotdwce A potra-
Wy po przygotowaniu podawano od razu na stoly w systemie kelnerskim w dwoch eta-
pach: najpierw zupa, nastegpnie drugie danie. Kompot rozlewano do kubkéw i uczniowie
odbierali go z wyznaczonego micjsca. We wszystkich stotdéwkach w sposdb wiasciwy
byta rozwigzana gospodarka odpadami poprodukcyjnymi i komunalnymi i wszystkie
zaktady posiadaly podpisane umowy ze specjalistycznymi firmami.

Podsumowanie

Z naszych obserwacji wynika, ze we wszystkich stolowkach, bez wzgledu na ich
wielko$¢ 1 usytuowanie, byly zachowane wtasciwe warunki przygotowania i serwowa-
nia potraw oraz przestrzegano zasad GHP, GMP, HACCP. Niewatpliwie na poprawe
pracy oraz wigksze bezpieczenstwo serwowanych positkéw wptynetaby zmiana przesta-
rzalych urzadzen na nowe.

Zachowanie wlasciwych warunkow przygotowania, przechowywania i dystrybucji
potraw w stotdwkach szkolnych gwarantuje zdrowe i bezpieczne positki dla dzieci
i mlodziezy.
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ASSESSMENT OF EQUIPMENT AND FOOD DISTRIBUTION SYSTEMS
IN SELECTED SCHOOL CANTEENS IN KOSZALIN

Summary. The article presents an assessment of catering equipment located in selected school
canteens in Koszalin. It describes their work and technical condition, frequency of use and clean-
ing. It also presents meals distribution and serving system in school canteens and food quality
evaluation based on the used food quality systems in the each canteen. The research shows types
of equipment, functioning and food quality systems used in school canteens.

Key words: school canteen, GHP, GMP, HACCP, food distribution systems
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